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Hufbetvabring son Slahrungs:
mitteln,

Einige Tinfe fiiv Haudjrauen,

Die Dausdfrau fennt jetit feine grifere Sorge,
ald bad Aufbervabren von NahrungsSmitteln fiie den
TWinter. Uber ed fommi nicht allein auf bad Was,
jendern audy auf bod Wie an. Denn nur  tadellos
fonjerbierte Qebenmdmittel fonnen audy  tatjadlih
ihrem Bwede gugefiibet weeden. Man muf nidyt nur
barauf adpten, daf man Lebensmittel fonjervicyt,
jonoernt aud), daf jie burdh bie Sonjervierung nidht
an Nibrivert verlieren, daf lein gu  pgrofer Tail
babon  gebraudysunjahig tixd und daf man Ddurd)
bad. Stonjervieren nid)t Geld jufeft, jondern foldhes
etfpact.

Ter Leiter der Gemiifefodhucje der Gartenbaus

gelelljhaft Siidendye] Starl Hiers welder im
vorigen Jafre and) die Gemiljes und Fleijchlonjers
prerungslucje der jtadtijden GaSmwerfe  leitete, gab
einem MWitarbeiter unferes Blatte8 einige danlens.
werte Winke iiber die Aufbeivabrung und Konjer-
bietuuntg widhtiger Nahrungsmitiel.
Sebe vatjom ift dad Hufbetvabren bvon Kars
tofjeln bid jur neuen Ernte. Nur die jogenannten
Wintevfartoffeln cignen fidh baju; damit jind
i jene Startofjeln zu- perftehen, mwelde erjt im OHober
oder Enbe Seplember ausgegraben werdem. Dieje
ivetben, mwomiglid im feller, auj eincr Etwgmauc
ausgebreitet aujbervahet. Der Rawm muf KDL wd
Iuftig jein, aber die Sartofjeln Ddiicfen bort beileibe
nicht gefrieven, ba jie jonjt unbraudgbar fwerden und
beim erjten Tawwvetter faulen. Ende April fangen die
| ftartoffeln gu feimen an. Da feiht eg, bie feimenden
Sartofjeln ausjudhen wmd fofort verbraudhen, damit fie
nicgt duveh) dad Audmwadpjen die Nabrbojiandteile per-
lierem und verdorben werden.

@2 ijt Dbercits. bie Lodyte Beit, qriine

Fifolenin Saly einulegen. Sie ¥ °  billigex

gt

al3 berr gamzen Sommer itber unb man muf nur
barauf n%[}ﬂte%, bafy fie nidyt ju tﬁcﬂ'; find und jidy
ftveifeln. Sie mitfien beim Bredjen faftig fein. Das
cinfadyfte und prafiijchejte Berfahren, grine Bohnen
aufjubewahren, ijt folgendes: — Akan jegneidet
dic Bohnen in Heliebiger Art, wifdt fie micht aus,
jondexn fchichtet [[ic, abroechjelnd mit je einev Lage
Gal3 in Gurlen Egtt unb preft fie vecht didht eim,
| fo daf ungefahr %e 3 big fieben Rilogramum Fijolen
in ein ®las gehen, Dann bindet man fie ju und
jtellt fie an einen Hihlen Ort cgut Aufbemwahrung.
Yuf ein SLilogramm Fijolen redynet man emn [be3
Stilogramm Galy. Obenauf qibt man einen Jentis
meter Sodfals. Bor dem Gebraud) miiffen  bdie
Bohuen itber Nadyt eingerwdffert erden umd fie
werben dann am nachjten Tag mit  emmer Mefjers
bite Speifeloda uer1egt, teid) gefodyt. uf diefe rt
forﬁubiertz Bohnen bebalten aud) ihre wnatitelicge
gritne farbe, ;

@ehr gefdbidt lann  man Bmwiebel aufs
bemabren, obme bdaf fie auswadijen ober faulen,
inbem man fie gleidh) mit Etfn_nalé perjegt. Wan
pukt die Jwiebel, jdhneidet fie in Scheiben und laf
fie in fFeit goldbgelb amcdjten. Wenn fie dtberfiplt
jind, fillt man fie in 'Ei_i_nnzbeglu[et, perbindet Dies
jelben und bewabrt fie fithl und froden auf. Die
Bwicbel fonnen, auf diefe Art aufbewabrt, niemals
pevberben.

Yudh) Ginbrenne fann man auf Borrat
madjen und Hat ben Vorteil dabon, baf man be=
beutend foeniger Fett daju braudht, da_man IﬂLgl
oegen jeder fleinen Wenge neu ancdften muf;
iit bie Griparnis bei jedem eingelnenmal aud gtrf;.t
bebeutend, fo fallt fie bet Enfilhrung Dder yetis
tavien um fo mebr ind Gewidyt, als 1a Jedes
Sebuteldefa mun an Wert gewinnt. Man Lapt eine
beliebige Mienge feit heif werden, rofiet davinme
jo biel Webl, als das Fett aufiimmt, ?_ll‘.ﬁl Die
Einbrenne aber nidht auf, jondern bewalt jie fofoxt
i einem Tontopf ober inm einem Tiegel auf, ven
man verbindet. Nimmt wman davon ®ebraud),
bann gicht man bie Einbrenne gleidh nady Dem
Grivarmen mit Waffer auf. ‘ 3

Yudy Gulyasdwiivge ift _?:a!h:\'; auf
Porrat ju madjen. Man hadt ju diejem wed e
einen Efloffel Siinamel, Majoran, Thymian und
brei bis bier Jehen Stnoblaud) rvedt feir  und
{chmeidet pier bid jumj gepupie Bioicbel. Man laft
die Biebel im Feit gologelb anediten, gibt dad
gehadte  Getoiiry Dinein, toeifer etmen Lijjel
Raprita daju verrithet, die Maffe fofort vom Feuer
nehmen und fo biel Diehl darunter mijchen, als fie
anmimmt, Diefe Gulpasiviirge wird ut emem Tiegel
bid au eiterem ®Gebraudye aufbetoabet.
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